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Voici quelques idées de plats  que nous réalisons. Notre carte se décline au fil des saisons.  Nous avons d’autres délicieuses recettes à vous faire partager , n’hésitez pas à nous consulter pour des informations et tarifs. 

Emilie GILLARD  et Christophe FERRARI

Les entrées 

( quelques unes sont présentées en verrine) 

Vous pouvez aménager votre entrée

avec plusieurs petites verrines.
Carpaccio de magret et foie gras de canard 

salade folle de jeunes pousses

Croustade de

fricassée de pétoncles aux morilles

carpaccio de Bar et avocat aux épices, huile de noix

et jus d’agrumes mousseux de crevettes au gingembre

Queues de Langoustines flambées au calvados

Chausson de st Marcellin aux pommes et salade de jeunes pousses

Déclinaison de st jacques

En carpaccio ,  en cassolette et poêlée

Accompagnées  et cuisinées  selon les saisons

Terrine de sandre au  foie gras, fine gelée au gewurztraminer

Salade d’automne (mesclun, noisettes, pommes, poires, champignons crus)

Verrine de moules de Bouchot au safran ,

et rémoulade de légumes .

Carpaccio de thon aux épices , condiments et copeaux de parmesan

Verrines de mousses de légumes aux épices

Salade de rouget au caviar d’aubergines et basilic.

Tartare de daurade au citron vert et condiments

salade de pêches au magrets de canard fumés

vinaigrette au miel de romarin.

Emincé de bœuf au Saté et gingembre

Riz thaï.

Velouté glacé de petits pois à la menthe,

Chantilly au lard.

Velouté d’épinards frais au gorgonzola

Et jambon sec.

Salade de seiches à la coriandre,                                                                                           légumes croquants, et chorizo.

Effeuillé de raie en mille graines,

Velouté glacé de tomates et poivrons.

Tartare de daurade,

Salade de mangues et papayes.

Effeuillé de lapin confit aux girolles,

Velouté de  céleri.

Terrine de pot au feu au foie gras

 Salade de saison

Salade de pétoncles à la pancetta,

Mousse de brocolis.

Verrines de mousses de légumes aux épices orientales

Les plats aux saveurs du terroir 

( accompagnements proposés au fil des saison et retour du marché) 

Gigot d’agneau farci aux abricots et thym

Navarin d’agneau au coco de Paimpol et légumes glacés

Blanquette de ris et médaillons de veau aux jeunes légumes

Risotto aux champignons

Caille farcie aux figues et foie gras

Jus de cuisson au porto

Souris d’agneau confites haricots tarbais et fine ratatouille

Tendron de veau farci aux cèpes et ris de veau

Filet de bœuf en croûte au foie gras

Jus au banyuls

Cocotte de veau au fenouil et citron,

Petits légumes de saison.

Fricassée d’agneau au miel et épices douces,

Riz aux fruits secs.

Cocotte de veau braisé au citron confit, romarin

Et légumes du moment.

Mijotée de veau aux  girolles, légumes confits

Au lard paysan et foie gras.

Magret de canard au caramiel d’épices

Charlotte de pommes au céleri
Filet de bœuf aux cèpes

Sauce bordelaise
Magret de canard aux girolles et trompettes 

Jus au foie gras 

Les plats aux saveurs marines

( accompagnements proposés au fil des saisons et retour du marché) 

Cocotte d’églefin, st jacques et rougets au champagne

Fondue de légumes

Fricassée de st jacques au noilly prat

crumble de poireaux et légumes de saison

Pavé de turbot rôti à la bière de garde

Galette de coquillage  et légumes à la farine de Sarasin

Dos de sandre aux écrevisses sauce au pinot

Embeurrée de  légumes et  trompettes

Ballottine de lieu jaune farcie aux langoustine s et jeunes pousse d’épinard

Jus de crustacés tagliatelles de légumes

Rôti de lotte au lard et jus crémeux aux morilles

Cocotte de légumes de saison

Omble chevalier aux cèpes et vin rouge

gâteau de pomme au lard et jeunes légumes

Suprême de st pierre au beurre d’oursins

Risotto aux légumes , langoustines et tourteaux

Brochette de lotte et langoustines aux mangues

jus aux épices douces et riz aux fruits secs

Saumon sauvage poêlé sur peau, sauce infusée au whisky et vanille

risotto aux amandes et pistaches

Bar entier farci aux asperges , légumes et canard fumé

Sauce vierge aux herbes aromatiques

Les Desserts :

Parfait glacé aux macarons de Nancy et mirabelles,

 tuiles aux noisettes, caramel laitier.

Poêlé de figues et pêches au Sauternes ,

Meringue fondantes et sorbet abricot

Entremet au chocolat blanc , pain d’épices et framboise

 sauce au cacao

Crème brûlée au marc de gewurztraminer

Petites mignardises

Gratin de  fruits de saison au sabayon au champagne

Biscuit au fenouil

Pavé tendre au chocolat et praliné 

Sauce infusée aux grains de café

Poires pochées au poivre vert et épices 

glace verveine et macaron à l’anis

Parfait glacé au pain d’épices et à la bergamote

soupe de fruits exotique et tuile au sésame
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